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El café es uno de los productos más comerciales en el mundo 

Introducción 
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Colombia
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otros

72 millones de  sacos
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ICO, (2021), FNC, (2021)



Preferencias del mercado

Estados Unidos: los consumidores se
inclinan por el consumo de café con
una taza suave, acidez equilibrada, un
cuerpo medio

Países nórdicos: Los consumidores se
inclinan por granos de tostado suave y
matices dulces, con toques ácidos y
balanceados

Brasil: Los consumidores prefieren una
bebida con un sabor dulce, acidez alta,
cuerpo medio

Japón: Los consumidores apetecen
bebidas con un aroma y un sabor
fuerte, buen cuerpo y acidez media a
alta

Ramos et al., (2011); ICO (2021) Redondo, (2022)

Australia: Los consumidores se
inclinan por una bebida con un sabor
suave, una acidez media a baja y un
dulzor natural



Genotipo

Origen

Procesos 

Calidad 

El mercado de café está evolucionando en
cuanto los requerimientos de los
consumidores

Mercado 

FNC, (2021)



Conceptos 

Alvarado et al., (2001); Puerta, (2013)



Es un café diferenciado por sus características
genotípicas, de origen, preparación o
sostenibilidad en su producción.

Son valorados por los consumidores por sus
atributos consistentes, verificables y
sostenibles.

Café especial

FNC, (2022)



Perfiles sensoriales en Colombia 

Zona Norte
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Zona Sur

Acidez media
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Acidez alta
Cuerpo medio



ICO, (2021), FNC, (2021)

Perfiles sensoriales por departamento 
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e Guajira (1), Magdalena (2), Cesar (3) y Sierra nevada: agridulce, chocolate baja 

acidez
Bolívar (4): sabores a nuez, cuerpo alto y acidez media 
Norte de Santander (5): notas a chocolate 
Santander (6): notas a tabaco 
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Antioquia (7): notas dulces fragancia floral y cítricas
Choco (8): cuerpo medio y acidez alta 
Caldas (9), Risaralda (10), Quindío (11); Valle del cauca (12): notas frutales y 
herbales cuerpo y acidez media 
Boyacá (13): notas dulces acidez alta 
Casanare (14): notas cítricas, cuerpo alto, acidez media 
Cundinamarca (15): aroma fuerte, cuerpo y acidez media 
Tolima (16): notas dulces, frutales y cítricas acidez alta
Meta (17): notas cítricas, cuerpo y acidez balanceada 

R
eg

ió
n

 s
u

r Cauca (18): notas cítricas, dulces y florales 
Huila (19): notas dulces a vino, acidez media - alta
Nariño (20): notas cítricas y dulces, acidez baja 
Caquetá (21): notas picantes, aroma herbal y acidez baja 
Putumayo (22): notas herbales, cuerpo alto y acidez media

Colombia 



Café de Colombia 



Calidad de taza 
Especie o variedad

Condiciones ambientales 

Manejo del cultivo

Recolección y Beneficio

Poscosecha

Preparación de la 
bebida 



Evaluación de la calidad sensorial 

Calidad física Apariencia de la almendra 

Calidad química 
Compuestos químicos presentes en 

el café 

Calidad sensorial  
Cualidades organolépticas de la 

taza 



Caracterización Organoléptica

Una caracterización "determinar los atributos peculiares de alguien o 
de algo, de modo que claramente se distinga de los demás"

Composición Química

Juega un papel fundamental sobre los atributos 
sensoriales 



Cafeína 

•Precursor del sabor y confiere el amargor en la bebida

Efectos de los compuestos químicos en los atributos 
sensoriales 

Trigonelina 

•Es un compuesto que tiene influencia en el sabor y el aroma del café

Sacarosa

•Precursor del sabor de la bebida

Ácidos clorogénicos totales

•Son precursores del sabor, la acidez, la astringencia y amargor de la bebida 

Lípidos 

•Participan en el transporte de aromas y sabores, además están asociados al cuerpo de 
la bebida

Campa et al., (2004); Martínez, (2014); Urria, (2014); Villareal et al., (2014) Speer et al., (2015); Narita et al., (2015); Jeszka et al., (2016); Borém et al., (2016); Muñoz et al., (2019); Parada et al., (2019);  Puerta et al., (2019)



Perfil 
sensorial

Descriptores sensoriales 

SCA (Asociación de Cafés Especiales)

Clasificación escala SCA

Categoría Valor 

Debajo calidad especial < 80

Muy buena-especial 80 – 84,99

Excelente 85-89,99

Extraordinaria 90-100

Atributos sensoriales 

Fragancia 
/ Aroma

Sabor 
Sabor 

residual

Acidez

Balance
Impresión 

global 

Cuerpo



Características sensoriales Coffea arabica y Coffea 
canephora 

Componente C. canephora C. arabica

Cafeína 2,2 1,2

Ácidos 
clorogénicos 

10,0 6,5

Trigonelina 0,7 1,0

Sacarosa 4,0 8,0

Lípidos 10,0 16,0

Porcentaje (%)de compuestos Químicos del café almendra 

Composición Química 

C. canephora
Sabor amargo
intenso, una acidez
alta, cuerpo medio
Notas: Madera
caucho

Puerta (2013); Bertrand et al., (2013); Partelli et al., (2013); Martínez et al., (2014); Flórez et al., (2016); Herrera el at., (2017); Lemos et al., (2019); Pereira et al., (2021)

C. arabica 
Sabor suave
agradable, acidez
equilibrada, cuerpo
medio
Notas: Miel
Chocolate



Componentes C. arabica C. canephora C. stenophylla C. eugenioides C. liberica C. congensis C. kapakata C. racemosa 

Cafeína 1,2 2,2 2,0 0,93 0,5 2,0 1,1 1,3

Ácidos 
clorogénicos 

6,5 10,0 4,53 3,3 4,9 4,1 4,4

Trigonelina 1,0 0,7 1,2 1,9 0,5 1,3 2,1 1,0

Sacarosa 8,0 4,0 7,9 7,70 5,33 6,06 7,51 6,44

Lípidos 16,0 10,0 16,7 13,7 10,7 16,0 11,3

Composición química de diferentes las especies de  Coffea

Porcentaje (%)de compuestos Químicos del café almendra 

Anthony et al., (1993); Aguiar, (2005); Campa et al., (2005); Puerta (2013); Martínez et al., (2014)



Notas a Miel 
Chocolate

Notas mentoladas, 
frutos secos

Características organolépticas de algunas especies de Coffea

C. arabica 

C. racemosa 

Suave agradable, una acidez 
equilibrada un cuerpo medio 

Ligeramente amargo, acidez 
media, cuerpo ligero 

Notas a cerealC. eugenioides 
Suave y dulce, acidez baja, 

cuerpo delicado

Geromel et al., (2008); Cheng et al., (2016); Herrera et al., (2017); Davis et al., (2021); Herawati et al., (2022)

Notas a melocotón, 
grosella negra, 

mandarina  
C. stenophylla 

Amargo, acidez media alta, 
cuerpo medio y sedoso



Componentes
químicos  

Típica Caturra Borbón Rume sudan SL.28 Colombia fruto amarillo  Colombia fruto rojo 

Cafeína 1,20 1,13 1,15 1,30 1,18 1,19 1,20

Ácidos 
clorogénicos 

6,66 6,97 7,37 6,75 6,53 7,55 7,42

Trigonelina 1,1 1,1 1,0 1,1 1,19 - -

Sacarosa 5,5 6,98 - - 8,67 - -

Lípidos 13,99 13,98 15,27 15,0 15,8 13,07 14,27

Composición química de diferentes arábicos

Porcentaje (%)de compuestos Químicos del café almendra 

Puerta, (2011); Puerta, (2013); Abdulmajid, (2014), Gichimu et al., (2014); Chuga, (2018)



Típica Suave, acidez baja, cuerpo
medio

Borbón  Dulce equilibrado, acidez
agradable. Notas a chocolate.

Caturra 
Acidez y cuerpo medio Notas
a caramelo Nuez miel
chocolate.

Arábicos

Se han reconocido 
variedades con buenas 

características 
agronómicas y con una 

calidad de taza estándar

Trujillo, (2010); Puerta, (2011) Escamilla et al.,(2015); Benavides el al., (2016); Flórez et al., (2016)



Variedades de Colombia 

Variedad Fragancia /aroma Sabor Acidez Balance Cuerpo Puntaje Total

Castillo Tambo 7,694 7,586 7,618 7,432 7,501 83,00

Castillo General 7,541 7,446 7,442 7,391 7,460 81,96

Castillo Naranjal 7,540 7,420 7,484 7,394 7,443 82,08

Castillo P. bello 7,634 7,482 7,521 7,525 7,565 82,19

Tabí 7,676 7,542 7,521 7,464 7,519 82,54

Cenicafé 1 7,569 7,479 7,535 7,432 7,519 82,34

Atributos sensoriales de las variedades Colombianas 

Alvarado et al., (2009); Flórez et al., (2016); Osorio & Pabón (2022)

Variedad Castillo® presenta una taza suave, una acidez cítrica. Notas a panela, chocolate, almendra y 
caramelo 

Cenicafé 1: presenta una taza muy buena. Notas cacao, miel, avellana

Tabí presenta una taza suave, una acidez brillante, un cuerpo medio, cremosos. Notas Citricas.



Potencial genético 

Especies 

Variedades

Producción de cafés de alta
calidad

Vinculados a una fuente útil
de genes para los mejoradores
de café



Walyaro, (1983)

Antecedentes 



Antecedentes 



• C. arabica
• C. liberica
• C. canephora
• C. eugenioides
• C. congensis
• C. racemosa
• C. salvatrix
• C. stenophylla
• C. kapakata
• C. benghalensis

Colección Colombiana de Café



• C. arabica
• C. liberica
• C. canephora
• C. eugenioides
• C. congensis
• C. racemosa
• C. salvatrix
• C. stenophylla
• C. kapakata
• C. benghalensis

Municipio Altitud msnm
Precipitación 

mm/año
Brillo solar h/año

Temperatura 

prom/año

La Argentina 1800 1636 1445 18°C

Campoalegre 1400 1098 1407 22°C

Paraguaicito 1203 1553 1731 22°C

Colección Colombiana de Café

Colección núcleo de Café



Sub Programa: MEG110
Mejoramiento por calidad de la bebida

Se propuso: Caracterización organoléptica de 
la colección núcleo de café 



Cosecha Principal Mitaca Cosecha Principal Mitaca Cosecha Principal Mitaca

Kg de CC por localidad

La Argentina Campoalegre Paraguaicito

Metodología



Análisis cuantitativo

Determinación de calidad

Clasificación escala SCA



Análisis cuantitativo

Clasificación escala SCA

Análisis cualitativo

*Escala de descriptores sensoriales, en
desarrollo por la disciplina de CAL

Determinación de calidad



Análisis cuantitativo

Clasificación escala SCA

Análisis cualitativo

*Escala de descriptores sensoriales, en
desarrollo por la disciplina de CAL

Caracterización química 
NIRS

Determinación de calidad



Número de muestras analizadas

Clasificación escala SCA
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La información se analizó mediante un análisis de correspondencia simple, los
resultados se discriminaron en:

• Comportamiento sensorial general de las accesiones en las tres localidades

• La interacción de la localidad con la accesión

• El comportamiento sensorial de las accesiones en cada localidad

Análisis de los resultados 



Comportamiento sensorial de las accesiones entre 
localidades



Interacción de la localidad sobre las accesiones



Comportamiento sensorial de las accesiones en La 
Argentina
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Comportamiento sensorial de las accesiones en 
Campoalegre 
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Comportamiento sensorial de las accesiones en 
Paraguaicito
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Perfilación sensorial 

Miel

Caramelo

Suave

Brillante

Cremoso

Se perfilaron 28 accesiones en las 
tres localidades Fragancia/Aroma

Sabor 

Sabor Residual

Acidez

Cuerpo

7,50
7,60
7,70
7,80
7,90
8,00
8,10
Fragancia/Aroma

Sabor

Sabor_Residual

AcidezCuerpo

Balance

Puntaje Catador

La Argentina Campoalegre Paraguaicito



Caracterización química  (análisis Nirs) 

Clifford, (1985); Clarke y Macrae,(1985); Franca et al., (2005);Puerta, 2011

Compuesto Accesiones Rangos C. arabica

Trigonelina CCC16, CCC50, CCC66, CCC82, CCC156, CCC168, CCC187, CCC293, CCC534,
CCC615

0,64 -1,0

Lípidos CCC165, CCC178, CCC204, CCC427, CCC436, CCC459, CCC474, CCC1074,
CCC1087

10-16,2 

Sacarosa CCC176, CCC183, CCC354, CCC428, CCC527 5,3-8,45



•Caracterización organoléptica de los genotipos
presentes en la colección núcleo de café

•Identificación de fuente genéticas con excelentes
perfiles sensoriales en localidades
ambientalmente contrastantes

Conclusiones 



Pasos a seguir  
Genotipos con alta 

calidad 
organoléptica

Determinar la interacción 
del genotipo y el 
ambiente

Desarrollo de variedades de 
café con perfiles 

organolépticos diferenciados
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